




















抽出（SPME：Solid Phase Micro Extraction）法等があ
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14A，GC/MS は Agilent Technologies 製 の7890B GC 
System と連結した5977A MSD を用いた。カラムは，
GC 分析では DB-WAX （0.25 mm I.D. ×60 m，膜厚0.25 
µm，Agilent Technologies 製 ），GC/MS 分 析 で は DB-





　分析は，Yamamoto ら [15] の報告に準じて行った。す
なわち，バイアル瓶に試料1 mL を分注し，内部標準
（1% シクロヘキサノール）を10 µL 加えたのちに密閉
し，50℃で5分間加温した。その後，ヘッドスペース中
の揮発成分を SPME 法により捕集した。吸着剤は，75 
µm Carboxen-PDMS ファイバー（SUPELCO 製）を用い
た。ファイバーを260℃に設定したインサート部分でス







た [15]。GC/MS による成分の同定は，装置に付属の NIST























1 Ethyl acetate 22 Octyl acetate
2 Ethanol 23 α-Copaene
3 α-Pinene 24 Decanal
4 α-Thujene 25 Linalool
5 Hexanal 26 1-Octanol
6 β-Pinene 27 Terpinene-4-ol
7 Myrcene 28 Myrtenal
8 α-Terpinene 29 α-Caryophyllene
9 d-Limonene 30 p-Mentha-(E)-2,8-dien-1-ol
10 Cineol 31 α-Terpineol
11 (Z)-β-Ocymene 32 Germacrene D
12 γ-Terpinene 33 l-Carvone
13 p-Cymene 34 β-Bisabolene
14 Terpinolene 35 Citronellol
15 Octanal 36 p-Cymene-8-ol
16 Heptyl acetate 37 Perillyl acetate
17 Nonanal 38 β-Elemol
18 Linalyl acetate 39 τ-Cadinol
19 Acetic acid 40 Thymol




75 μm Carboxen PDMS
試料 1 mL




















































酸類はウンシュウミカンからのみ Acetic acid が検出さ
れ，ピーク面積百分率に占める割合は0.08% であった。
先行研究においてもシークワシャー，ダイダイ，ユズは
l-Carvone を含有し，Acetic acid は検出されなかった。
この結果は本研究と一致していた [15-17]。




























































炭化水素化合物  13 95.93  13 91.20  12 90.12  10 88.45 
含酸素化合物 
酸類 0 n.d.  0 n.d.  0 n.d.  1 0.08 
アルコール類 12 1.12  8 4.05  10 6.05  9 3.27 
アルデヒド類 5 0.81  4 1.98  5 0.31  3 0.20 
エステル類 4 0.24  5 0.50  4 0.30  2 0.14 
ケトン類 1 0.03  1 0.18  1 0.24  0 n.d. 
合計  35 98.13  31 97.91  32 97.02  25 92.14 
表 2 カンキツ果汁における香気成分のピーク面積百分率 
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